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Verolfentlicht 

Mit internadonalem Recherckenhericht, 

Vor Ablauf der fUr Anderungen der AnsprUche zugelassenen 

Frist, VerqffentUchung wird wiederhob Jails Anderungen 

eimreffen. 



(54) Tide: AIjCOHOL-FREE REFRESHING DRINK 

(54) Bezdchnung: ALKOHOLFREIES ERFRISCHUNGSGHIHANK 

(57) Abstract 

To obtain an alcohol-free refreshing drink: a) an aqueous solution containing a source of nitrogen for nourishing microorganisms is 
prepared and, if this solution does not contain glucose or any other such sugar or does not contain a sufficient quantity thereof, it is mixed 
with glucose and/or a sugar from which glucose can be released; b) the solution obtained in a) is mixed with a microorganism capable of 
converting glucose to gluconic acid, and the glucose is at least partially feimented; c) when fermentation is complete, at least 15 mmol/1 of 
the gluconic acid is converted to the corre^nding gluconate \sy addition of an alkalizing mineral salt 

(57) Zusammenfassung 

Es wird ein alkoholfreies ErfrischungsgetrSnk boeitgestellt, das dadurch exhSltlich ist, da£ man (a) von einer w§.ssrigen, eine 
Stickstoffquelle fUr die EmShiung von Mikrooiganismen enthaltenden LOsung ausgeht und diese L&sung mit Glucose und/oder einem 
Zucker,< aus dem Glucose lieigesezt werden kann. versetzt, sofem diese L5sung Glucose oder einen deraittgen Zucker nicht oder nicht m 
ausxeichendem Mafie entfaSlt, (b) die in (a) erhaltene LOsung mit einem Mikroorganismus, der Glucose m Gluconsflure umwandeln kann, 
veisetzt und die Glucose zumindest teilweise feimentieit, und (c) nach beendeter Fermentation mindestens 15 mmol/l der Ghicon^ure durch 
Zttgabe eines alkaliscfa madienden Minmlstof^salzes in das entsprechende Gluconat ttbeifOhrt 
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ALROHOLFREIES EFRISCHUNGSGETRXNK 

5 Die Erfindung betrifft ein alkoholf reies Erf rischungsgetrank 
und ein Verfahren zu dessen Herstellung. 

Es ist bereits eine groBe Zahl von alkoholf reien Erf rischungs- 
getranken bekannt. Es handelt sich dabei iro wesentlichen urn 
Fruchtsafte, Fruchtnektare , modif izierte Fruchtsafte, Brausen 

10 und Limonaden. Bei der Herstellung derartiger Erf rischungsge- 
tranke wird normalerweise Wasser mit Fruchtsaften oder 
Fruchtausziigen oder deren, Ersatzstof f en sowie mit Zucker oder 
Siifistoffen und mit Sauren, Konservierungsstof f en und Farb- und 
Aromastoffen versetzt, Zudem kann ein derartiges Gemisch mehr 

15 oder weniger stark carbonisiert werden. 

Die Verbraucher werden jedoch gegeniiber "kiinstlich hergestell- 
ten*' Nahrungsmitteln einschlieBlich Getranken immer kriti- 
scher. Es besteht somit ein Bedurfnis nach einem alkoholf reien 
Erf rischungsgetrank, das aus reinen Naturprodukten und auf 
20 biologischem Vege hergestellt wird. 

Ein alkoholf reies Erf rischungsgetrank, welches diesen Anforde- 
rungen entspricht, ist bereits in der deutschen Patentanmel- 
dung P 40 12 000,7 beschrieben. 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es, ein verbessertes 
25 alkoholf reies Erf rischungsgetrank der genannten Art bereitzu- 
stellen, das aus reinen Naturprodukten sowie auf biologischem 
Wege hergestellt wird und keine "kiinstlichen Inhaltsstof f e** 
auf weist . 
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Gelost wird diese Aufgabe durch ein alkoholf reies Erfri- 
schungsgetrank gemaiS der Lehre des Anspruchs 1. Es handelt 
sich dabei um ein Getrank, das frei von Alkohol ist. 

Zur Herstellung des erf indungsgemaBen alkoholf reien Erfri- 
5 schungsgetrankes kann man von einem wassrigen Extrakt von 
toxikologisch und lebensmittelchemisch unbedenklichen 
Pf lanzenteilen von einer Pflanze oder von mehreren Pflanzen 
ausgehen. Die Pf lanzenteile konnen von Tee und Krautern stam- 
men. So kann man beispielsweise Teestrauchteile , insbesondere 

10 Teeblatter, Matebaumteile , insbesondere Mateblattteile , und 
alle Krauter verwenden, die als ernahrungsphysiologisch wert- 
voll Oder unbedenklich anerkannt sind, zum Beispiel Pfeffer- 
minze. Halve, Hagebutte, Kamille usw. . Als Tee kann man sowohl 
fermentierten (schwarzenl Tee als auch unf ermentierten 

15 (griinen) Tee einsetzen. 

Eine Vorraussetzung zur Herstellung des erf indungsgemaBen Er- 
f rischungsgetranks ist jedoch, daB die zu f ermentierende {wird 
nachstehend darauf eingegangen) Losung, eine Stickstoff quelle 
fiir die Ernahrung von Mikroorganismen enthalt. Daher muB 

20 zumindest eine der Pflanzen bzw. der Pf lanzenteile beim Extra- 
hieren mit Wasser eine Stickstoff quelle in den wassrigen Ex- 
trakt abgeben, denn diese Stickstoff quelle wird zur Ernahrung 
der spater zu erlauternden Mikroorganismen bzw. Bakterien 
benotigt, mit deren Hilfe fermentiert wird. Eine derartige, 

25 eine Stickstoff quelle liefernde Pflanze bzw. ein derartiges 
Pflanzenteil ist beispielsweise der Tee, Es ist dem Fachmann 
bekannty welche Pflanzen bzw. Pf lanzenteile beim Extrahieren 
eine derartige Stickstoff quelle in den Extrakt bzw. die dabei 
erhaltene wassrige Losung abgeben. 

30 Zur Herstellung des erf indungsgemaBen Erf rischungsgetranks 

kann man auch von iiblichen Fruchtsaften einschlieBlich Battel- 
saft etc. ausgehen. Sofern derartige Safte keine Stickstoff- 
quelle enthalten, muB diese natiirlich hinzugegeben werden. 

Als wassrige, eine Stickstoff quelle enthaltende Losung setzt 
35 man jedoch vorzugsweise bei der Herstellung des erf indungsge- 
maBen Erf rischungsgetranks eine in einer Brauerei herstellT 
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bare, iibliche Wiirze ein. Als Wiirze kann man somit jede zur 
Herstellung von Bier iibliche Wiirze einsetzen. Als Malz fiir die 
Herstellung der Wiirze kann roan reines Gerstenmalz und auch 
jedes andere beliebige Malz einsetzen, beispielsweise Pilsener 
5 Malz, dunkles Malz, Caramel Malz etc.. Ein Teil des Maizes 
kann aber auch Weizenmehl oder Rohfrucht sein, beispielsweise 
Reis, Mais, Roggen etc.. 

So kann man beispielsweise eine normale Pilsner-Vorderwiirze 
mit einem Stammwiirzegehalt von etwa 14 % zur Anwendung brin- 

10 gen. Als Vorderwiirze bezeichnet man den Teil der Wiirze, der 
nach dem Maischen vom Lauterbott ich in die Sudpfanne ablauft. 
Diese Vorderwiirze wird vorzugsweise auf ca. 1 % verdiinnt. Eine 
derartige Verdiinnung ist jedoch nicht unbedingt erf orderlich . 
Je hoher der Stammwiirzegehalt ist, desto "starker" ist natiir- 

15 lich auch das letztendlich erhaltene Erf rischungsgetrank . 

Sofern die eingesetzte wassrige, eine Stickstof f quelle enthal- 
tende Losung noch keine Glucose oder noch keinen Zucker, aus 
dem Glucose freigesetzt werden kann,. enthalt oder sofern die 
Losung Glucose bzw. diesen Zucker noch nicht in ausreichendem 

20 MaBe enthalt, gibt man Glucose als solches oder einen Zucker, 
aus dem Glucose freigesetzt werden kann, hinzu. Mit dem Aus- 
druck "Zucker, aus dem Glucose freigesetzt werden kann", sol- 
len solche Zucker bezeichnet werden, die in der Lage sind, in 
wassriger Losung Glucose f reizusetzen , beispielsweise beim An- 

25 sauern oder durch enzymatische Spaltung etc.. Dazu zahlen 

beispielsweise Invertzucker , Honig etc.. Der Zucker muB somit 
Glucose bereitstellen konnen, so dafi diese von dem nachstehend 
naher beschriebenen Mikroorganismus bzw. Mikroorganismussystem 
verarbeitet werden kann. Erf orderlichenf alls setzt man die 

30 Glucose aus dem Zucker vor der Durchf iihrung der nachstehend 
beschriebenen Fermentation auf geeignete Weise frei, bei- 
. spielsweise durch Ansauern oder durch enzymatische Behandlung. 

Setzt man beispielsweise- als wassrige Losung die aben 
beschriebene Wiirze ein, kann man im iibrigen auch die in der 
35 Wiirze bereits vorhandene Maltose enzymatisch in Glucose spal- 



wo 95/22911 



PCr/£P9S/00685 



4 

ten. In diesem Fall ist es somit uberhaupt nicht erf orderlich , 
Glucose Oder einen Zucker zuzusetzen. 

Vorzugsweise setzt man jedoch reine Glucose zu. 

Der zur Anwendung gebrachte Mikroorganismus soil die zuge- 
5 setzte oder im System bereitgestellte Glucose in Gluconsaure 
umwandeln. Dazu konnen alle Microorganismen bzw. 
Microorganismussysteme eingesetzr werden, die dazu in der Lage 
sind. Diesbeziiglich seien beispielsweise genannt: Gluconobac- 
ter oxydans, Gluconobacter suboxydans , Aspergillus niger, ver- 

10 schiedene Acetobacter, beispielsweise Acetobacter suboxydajis. 
Auch ist es moglich, die Gluconsaure aus der Glucose enzyma- 
tisch herzustellen, beispielsweise durch Anwendung von Gluco- 
seoxydase und Katalase. Unter dem Begriff "Mikroorganismus'* 
werden somit alle Bakterien sowie sonstigen "Systeme" verstan- 

15 den, die in der Lage sind, aus Glucose durch Fermentation Glu- 
consaure herzustellen. Dieser Mikroorganismus kann alleine 
bzw. als Reinkultur und auch in Mischung zur Anwendung ge- 
bracht werden. Bei der Fermentation muB im ubrigen die Glucon- 
saure nicht das einzige erhaltene Produkt sein. Es konnen Mi- 

20 kroorganismen eingesetzt werden, die neben Gluconsaure auch 
andere Sauren produzieren, beispielsweise Glucoronsaure . Na- 
turlich sollte kein Mikroorganismus zur Anwendung gebracht 
werden, der einen der in der wassrigen Losung vorhandenen 
Stoffe zu Alkohol fermentiert. Vorzugsweise setzt man jedoch 

25 Gluconobacter oxydans ein. 

Vorzugsweise versetzt man die zu f ermentierende wassrige Lo- 
sung mit 5 % eines bereits f ermentierten Ansatzes bzw. einer 
fertig f ermentierten Losung. 

Vorzugsweise fxihrt man die Fermentation der zugegebenen Glu- 
30 cose (das erf indungsgemaBe Verfahren wird nachstehend anhand 
der reinen Glucose beschrieben, die stellvertretend fiir alle 
Glucose freisetzenden Zucker steht ) bis zu einem pH kleiner 
gleich 2,8 und insbesondere bis zu einem pH-Vert von 2,3 
durch. Natiirlich mul3 man eine ausreichende Glucosemenge fiir 
35 die Fermentation zur Verfiigung stellen, damit der gewunschte 
pH-Wert erreicht werden kann. 
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Der erreichte pH-Wert ist naturlich nicht nur von der Glucose- 
menge sondern auch davon abhangig, wie weit man die Fermenta- 
tion durchfiihrt. So kann man beispielsweise die Fermentation 
bis zum Ende und somit bis zum Verbrauch der Glucose durchfuh- 
5 ren. Es ist auch moglich, derart zu f ermentieren, dafi noch 
eine Restglucosemenge in der wassrigen Losung verbleibt und 
somit nicht fermentiert wird. 

Zur Durchfuhrung der Fermentation ist es erf orderlich, dafi dem 
Mikroorganismus Sauerstoff zur Verfiigung gestellt wird. Dies 

10 kann auf jede beliebige Art und Weise geschehen. ZweckmaBiger- 
weise beliiftet man dazu die zu f erraentierende wassrige Losung. 
Man beliiftet dazu zweckmal3igerweise stark, insbesondere mit 
ca. 0,5 1 Luf t/Liter/Minute wahrend eines Zeitraums von 48 bis 
96 Stunden» insbesondere wahrend eines Zeitraums von ca. 72 

15 Stunden. Dabei wird vorzugsweise geriihrt. 

Ein weiteres wichtiges erf ihdungsgemaBes Merkmal besteht 
darin, daO man dafur Sorge tragt, daB in dem erf indungsgemaBen 
Erf r ischungsgetrank mindestens 15 mmol/1 Salze der Gluconsaure 
(d.h. Gluconate) vorhanden sind. Es handelt sich dabei um Mi- 

20 neralstoff salze und insbesondere um solche von den Alkali- und 
Erdalkalimetallen . Diese Gluconate kann man in der Losung 
selbst erzeugen, indem man einen Teil der durch die Fermenta- 
tion erhaltenen Gluconsaure in das entsprechende Gluconat 
iiberfuhrt. Dazu gibt roan mindestens ein alkalisch machendes 

25 Mineralstof f salz zu der f ermentierten Losung. Es kann sich da- 
bei um Carbonate I Hydrogencarbonate und/oder Hydroxyde und 
auch Oxyde von Alkalimetallen und Erdalkalimetallen handeln. 
Vorzugsweise setzt man mindestens zwei der genannten Alkali- 
und Erdalkalimetalle ein. Insbesondere bevorzugt setzt man 

30 dabei ein Natrium-, Kalium-, Magnesium- oder Calciumsalz oder 
eine beliebige Mischung von mindestens zweien der genannten 
Salze ein. 

So kann roan beispielsweise . 15 mmol/1 Kaliumgluconat. in der Lo- 
sung erzeugen, indem man 15 mmol/1 Kaliumhydroxyd zu der fer- 
35 mentierten Losung hinzugibt. Sofern man ein Erdalkalihydroxyd 
hinzugibt, muB man naturlich beriicksicht igen , daB die Erdalka- 
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limetalle zweiwertig sind. Somit muB man be ispielsweise 
mindestens 7,5 mmol/1 Calciumhydroxyd (Ca(oH)zt2) hinzugeben. 
Man kann die Gluconsaure auch durch Einsatz von 
Hydrogencarbonaten und Carbonaten in das entsprechende 
5 Gluconat uberfiihren, Dann muB man die entsprechende 
Aquivalentmenge zur Anwendung bringen. 

Wenn hier von Mineralstof f salzen die Rede ist, dann handelt. es 
sich vorwiegend urn die ernahrungsphysiologisch wertvollen und 
unbedenklichen Erdalkali-- und Alkalisalze. Gleichwohl ist es 
10 auch moglich, geringe Mengen an alkalisch machenden Salzen von 
Spurenelementen und anderen Metallen zur Anwendung zu bringen, 
sofern derartige Metallionen in einem Lebensmittel , wie einem 
Getrank, vorhanden sein diirfen. 

Die Frage, wie groi^ die Gluconatmenge in dem Erf rischungsge- 
15 trank sein soil und wie groB daher die Menge zuzugebenden Mi- 
neralstof fsalz sein soli, hangt davon ab, fiir welchen Bedarf 
das erf indungsgemaBe Erf rischungsgetrank dienen soli. Wunscht 
man beispielsweise ein Getrank fiir Sportier mit einem hohen 
Mineraliengehalt herzustellen , dann wahlt man diese Menge ent- 
20 sprechend hoch. Vorzugsweise enthalt das er f indungsgemaBe Er- 
f rischungsgetrank daher 20 bis 80 mmol/1 Gluconate Die 
Mengenangabe mmol bezieht sich dabei auf das Anion der 
Gluconsaure. Die Wertigkeit des Rations wird nicht 
beriicksichtigt . Somit muB mindestens 15 mmol/1 Alkaligluconat 
25 vorhanden sein, was wiederum 7,5 mmbl/1 Erdalkaligluconat 
entspricht . 

Wenn hier von AbschluB der Fermentation bzw. von beendeter 
Fermentation die Rede ist, dann heiBt dies nicht, daB die Glu- 
cose vollstandig in Gluconsaure umgewandelt worden ist. Viel- 

30 mehr soil dadurch zum Ausdruck gebracht werden, daB der 

FermentationsprozeB beendet ist, beispielsweise indem man ihn 
durch Abfiltrieren des Mikroorganismus oder durch jede andere 
bekannte MaBnahme stoppt. Erf indungsgemaB sind somit sowohl., 
die Variants, nach der die gesamte Glucose in Gluconsaure um* 

35 gewandelt wurde, als auch die Variante, nach der nur ein Teil 
umgewandelt wurde und noch Glucose vorliegt, umfaBt. 
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Wenn hier von einem Mineralstof f salz di^ Rede ist, dann ist 
der Begriff ''Salz'* nicht im strengen Sinne zu verstehen. Viel- 
mehr zahlen zu einem derartigen Mineralstof f salz alle 
Mineralstof fverbindungen, die in der Lage sind, Gluconsaure in 
5 das entsprechende Salz und somit in das Gluconat zu uberfuh- 
ren. Auf die Art des Anions des Mineralstof fsalzes kommt es 
somit nicht an. NatUrlich setzt man ein lebensmittelchemisch 
unbedenkliches und fur Getrankezwecke geeignetes Mineralstof f- 
salz ein. Dieses mufi iibrigens nicht in fester Form zugegeben 
10 werden sondern kann naturlich auch in Form einer wassrigen L6- 
sung zur Anwendung gebracht werden. 

Es hat sich uberraschenderweise herausgestellt , daB es auf- 
grund der Anwesenheit von Gluconaten, insbesondere von 
Calcium, Natrium, Kalium und Magnesiumgluconat , nicht 

15 erforderlich ist, ein bakteriostatisches Mittel oder ein 
Konservierungsmittel einzusetzen. Es wurde insbesondere 
uberraschend gefunden, daB die Gluconate und insbesondere die 
genannten Alkali- und Erdalkaligluconate die Hefegarung 
verhindern. Dies gilt insbesondere dann, wenn mindestens 15 

20 mmol/1 Gluconat vorhanden sind. Dabei ist insbesondere das 
Kaliumgluconat wirksam. Zudem ist die bakteriostatische und 
konservierende Wirkung insbesondere dann ausgepragt, wenn 
mindestens zwei Metallkat ionen vorhanden sind. 

Durch die Zugabe des Mineralstof fsalzes uberfuhrt man somit 
25 einen Teil der fermentativ erhaltenen Gluconsaure in die ent- 
sprechenden Gluconate. Das erf indungsgemaBe Erf rischungsge- 
trank beinhaltet auf diese Weise nicht nur die angenehm 
schmeckende Gluconsaure, welche dem Getrank einen erfrischen- 
den Sauregeschmack verleiht, sondern auch Mineralien, so daB 
30 das erf indungsgemaBe alkoholfreie Erf rischungsgetrank ein 

ernahrungsphysiologisch wertvolles Mineral-Aufbaugetrank dar- 
stellt. Zudem ist kein Konservierungsmittel erforderlich. 

Vorzugsweise fermentiert man die Glucose bis zu' einem pH-Wert 
von kleiner gleich ca. 2,8 und insbesondere bis zu einem pH- 
35 Wert von ca. 2,3. Es versteht sich von selbst, daB man eine. 
ausreichende Menge Glucose zusetzen oder in der zu fermentie- 
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renden Losung freisetzen muB , darait bis zu einem derartigen 
pH-Wert und somit bis zu einem derartigen Gluconsauregehalt 
fermentiert werden kann. Auch wenn man vorzugsweise bis zu den 
angegebenen Werten fermentiert, unterliegt das erf indungsge- 
5 mafie Erf rischungsgetrank hinsichtlich des Gluconsauregehaltes 
keinen besonderen Beschrankungen. Die Frage, wieviel freie 
Gluconsaure im fertigen Erf rischungsgetrank vorhanden sein 
soil, hangt primar davon ab, welchen Geschmack man herzu- 
stellen wiinscht. Natiirlich schmeckt ein stark 
10 gluconsaurehaltiges Getrank saurer als ein wenig oder kein 
freie Gluconsaure enthaltendes • Vorzugsweise enthalt das 
fertige alkoholfreie Erf rischungsgetrank jedoch mindestens 5 
g/1, insbesondere 10 bis 40 g/1 Gluconsaure. 

Der Vollstandigkeit halber sei noch erwahnt, daB man bei der 
15 Herstellung des erf indungsgemafien Erf rischungsgetranks den 

eingesetzten Mikroorganismus auf per se bekannte Weise abfil- 
triert, beispielsweise nach Durchfiihrung der Stufe b) oder 
nach Durchfiihrung der Stufe c). 

Die Stufen b) und c) fuhrt man vorzugsweise bei ca. Raumtempe- 
20 ratur durch. 

Das erf indungsgemafie Getrank hat im iibrigen nach der Fermenta- 
tion und auch noch nach Zugabe des Mineralstof f salzes eine 
hellgelbe Farbe. 

Es wurde nun ferner uberraschend gefunden, dafi man die Farbe 
25 und/oder den Geschmack des erf indungsgemafien Erf rischungsge- 
tranks verandern kann. Dazu fermentiert man die gesamte 
vorhandene Glucosemenge damit spater keine Sauerstof f zehrung 
durch Mikroorganismen mehr stattfinden kann. Zudem ist es 
erforderlich ist, einen pH-Wert von kleiner gleich 2,8 und 
30 insbesondere von ca. 2,3 zu erhalten. AuiSerdem gibt man das 
Mineralstof fsalz in einer solchen Menge zu, daB der pH danach 
groBer als ca. 2,8 ist. 

Im AnschluB an die Mineralstof fsalzzugabe beluftet man in 
Stufe d) erneut und riihrt vorzugsweise dabei. Dadurch wird die 
35 gegebenenf alls vorhandene Kohlensaure ausgetrieben . Zudem er- 
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folgt eine Sauerstof f auf nahnie * Man beluftet dabel in dieser 
Stufe d) vorzugsweise 12 bis 60 Stunden, insbesondere 24 bis 
48 Stunden. Danach hat sich die anfangliche Farbe der Fliissig- 
keit niir geringfiigig verandert. 

5 Nach Ende der Beliiftung lagert man die Fliissigkeit bzw . das 
Getrank vorzugsweise 6 bis 10 Tage, insbesondere ca. 8 Tage . 
Die Lagertemperatur betragt vorzugsweise 30 bis 35 *C. Bei die- 
ser Lagerung sollte der Fliissigkeit moglichst kein oder nur 
wenig neuer Sauerstoff zugefiihrt werden* Man kann somit unter 
10 LuftabschluB arbeiten oder auch of fen stehen lassen, wobei je- 
doch ein erneutes aktives Beliiften vermieden werden sollte. 

Bei der Lagerung findet eine diesseits als "Reif eprozeB" be- 
zeichnete Veranderung statt. Die gelagerte Fliissigkeit veran- 
dert namlich sowohl ihre Farbe als auch ihren Geschmack. Die 

15 Starke der Geschmacks- und Farbveranderung hangt dabei unter 
anderem von der Lagerzeit ab. So wird die Fliissigkeit, die ur- 
spriinglich eine hellgelbe Farbe hatte , zunachst hellrot und 
schlieBlich dunkelrot wie Burgunder* Der Geschmack, der an- 
fangs sauerlich-zitronenartig ist, wird fruchtig und erinnert 

20 schlieBlich an die schwarze Johannisbeere • Natiirlich hangt die 
Intensitat des Geschmacks und der Farbe auch von der Konzen- 
tration der anfangs eingesetzten Wiirze ab* 

Durch Variation der genannten Parameter kann man somit unter- 
schiedlich gefarbte und unterschiedlich schmeckende, absblut 
25 alkpholfreie Erf rischungsgetranke herstellen. 

Zweckmafiigerweise treibt man den Sauerstoff am Ende der Lage- 
rung aus dem Getrank aus, beispielsweise indem man CO2 ein- 
blast. 

Das so nach der Stufe c) oder e) erhaltene Getrank kann man 
30 dann je nach Erfordernis mit einem SiiBungsmittel , beispiels- 
weise Saccharose, versetzen. Zudem filtriert man zweckmaBiger- 
weise. Man kann auch mit Wasser verdiinnen. Zudem carbonisiert 
man vorzugsweise und fiillt dann ab. 
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Durch den Ausdruck "dadurch erhaltlich" in den Anspriichen soil 
zum Ausdruck gebracht warden, daB das beanspruchte Erfri- 
schungsgetrank auf die in den Anspriichen beschriebene Weise 
herstellbar ist. Die Verf ahrensmerkmale dienen somit zur Cha- 
5 rakterisierung der Sache ( Erf rischungsgetrank ) als solches. Es 
ist nicht ausgeschlossen , dafi das gleiche Erf rischungsgetrank 
auch auf andere Weise hergestellt werden kann. So ware es 
beispielsweise denkbar, die Alkali- und Erdalkaligluconate als 
solche hinzuzugeben. Zudem beziehen sich die in den Anspriichen 

10 auf gefiihrten Mengenangaben auf das fertige Erf rischungsge- 
trank. Natiirlich ist es moglich, bei niedrigeren und auch bei 
hoheren Konzentrationen zu arbeiten und dann entweder Wasser 
zu entziehen oder mit Wasser zu verdiinnen. So kann man das 
Wasser beispielsweise mit Hilfe der Umkehr-Osmose entziehen 

15 und somit ein Konzentrat herstellen. 

Das fertige und somit verzehrbare Erf rischungsgetrank enthalt 
vorzugsweise mindestens 3 g/1) insbesondere 10 bis 20 g/1 
Gluconsaure und zusatzlich mindestens 15 mmol/1, insbesondere 
20 bis 80 mmol/1 Gluconat. 

20 Erf indungsgemafi ist es somit moglich, ein alkoholf reies Erfri- 
schungsgetrank aus Malz , Zucker und Wasser in etwa wie ein 
Bier "zu brauen" . Man erhalt ein ernahrungs-physiologisch 
wertvolles Mineral-Auf baugetrank. Dieses Getrank laBt sich zu- 
dem mit vergleichsweise geringem Investitionsauf wand in jeder 

25 Brauerei herstellen. 

Gegenstand der Erfindung ist auch ein Verfahren zur Herstel- 
lung eines alkoholf reien Erf rischungsgetrankes gemafi der Lehre 
des Anspruchs 11. 

Die Herstellung des erf indungsgemaBen Erf rischungsgetrankes 
30 wird nachstehend anhand von Beispielen naher erlautert. 

Beispiel 1 

Eine normale Pilsner-Vorderwlirze mit einem Stammwiirzegehalt * 
von etwa 14 % wird mit Wasser auf einen Stammwiirzegehalt von 
1 % verdiinnt. " 
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Dazu gibt man 35 g Glucose/1; der pH-Wert betragt ca. 5,6. 
Dieses Wiirze-Glucose-Gemisch wird mit 5 % bakterienhalt iger 
f ermentierter Wiirze aus einem vorherigen Ansatz versetzt. Bei 
den Bakterien handelt es slch urn Gluconbacter oxydans. 

5 Das erhaltene Gemisch wird dann in einem Magnetriihrer bei 920 
U/Min. bei Zimmertemperatur etwa 72 Stunden geriihrt und beluf- 
tet. Dies geschieht in einem Fermenter. Nach etwa 72 Stunden 
(je nach Temperatur und Sauerstof f einschlag ) betragt der Glu- 
consauregehalt ca. 35 g/1. Die Fermentation ist beendet; es 
10 ist keine Glucose raehr vorhanden. Der pH-Wert liegt bei ca. 
2,3. AnschlieBend wird filtriert. 

Danach werden 1 g CaCOs , 1 g KzCOz und 2,5 g MgCOa /I zu der 
filtrierten Losung hinzugegeben. Durch die Zugabe dieser Car- 
bonate wird ein Tell der Gluconsaure in die entsprechenden 
15 Gluconate umgewandelt. Der pH-Wert wird dabei auf ca. 3,3 bis 
3,5 angehoben. Zudem wird CO2 f rei . Der Gluconsauregehalt 
sinkt auf ca. 13 g/1. 

Im Anschlufi daran wird bei Zimmertemperatur weiter beluftet 
und geriihrt. Nach 24 bis 48 Stunden hat die Fliissigkeit die 
20 anfangliche Farbe nur geringfugig verandert. Die Beluftung und 
das Riihren werden eingestellt. 

Im AnschluB daran wird die Fliissigkeit unter LuftabschluB bei 
35*C gelagert. Nach 8-tagiger Lagerung hat die Fliissigkeit ei- 
ne tiefrote Farbe und einen f ruchtartigen Geschmack angenom- 



Die Fliissigkeit wird nun mit 100 g Saccharose versetzt, fil- 
triert, mit Wasser im Verbal tnis 1:1 gemischt, carbonisiert 



25 men* 



und abgefiillt. 



Man erhalt ein Getrank mit folgender Zusammensetzung : 



30 pH-Wert 

Zuckergehalt 
Kaloriengehalt 



3,2 bis 3,4 
50 g/1 (isotonisch) 
ca. 200 kcal./l 
ca. 6 g/1 



Gluconsaure 



Alkohol 



nicht nachweisbar 
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Magnesium 



Kalium 



Kalzlum 



ca. 250 mg/l 
ca. 200 ing/1 
ca. 350 mg/l 



Farbe 



hellrot 



5 Beispiel 2 

Eine Wiirze wird mit Wasser auf 0,7 % verdiinnt und mit 20 g 
Traubenzucker pro Liter vermischt. AnschlieBend fermentiert 
man nach Zugabe von Gluconobacter oxydans wie im Beispiel 1 
beschrieben bis zu einem Saurewert von 20.g/l Gluconsaure 
10 fermentiert (pH = 2,50). 

Danach gibt man 2 g/1 Calciumcarbonat und 1 g/1 Magnesiumcar- 
bonat hinzu, wodurch sich der Sauregehalt auf ca. 10 g/1 Glu- 
consaure verringert; der pH-Wert steigt dabei auf ca, 3,40. 
Der Mineralgehalt liegt dann bei ca. 800 mg/l Calcium und 300 
15 mg/l Magnesium. 

Das so erhaltene Getrank kann man nun je nach Erfordernis fil- 
trieren, mit Wasser verdiinnen, carbonisieren etc. . Im AnschluO 
daran fiillt man ab. 

Als Malz fur die Herstellung der Wurze kann man reines Ger- 
20 stenmalz verwenden ( beispielsweise Pilsener Malz, dunkles 

Malz, Caramel Malz). Einen Teil des Maizes kann man auch durch 
Weizenmalz oder Rohfrucht, z.B. Reis, Mais, Roggen etc., er- 
setzen. 

Die Anzucht von Gluconobacter oxydans ist im iibrigen dem Fach- 
25 mann bekannt und unter anderem auch in der deutschen Patentan- 
meldung P 40 17 000.7 beschrieben. Auf die entsprechende Of- 
fenbarung wird hiermit ausdriicklich Bezug genommen. 

Beispiel 3 

Man ersetzt die Wurze des Beispiels 2 durch schwarzen Tee 
30 (hergestellt durch Extraktion von 2 g Teeblattern pro 1 

Wasser; Teeblatter werden abf iltriert ) . Ansonsten verfahrt man 
wie im Beispiel 2. 
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PATENTANSPRUCHE 

1. Alkoholf reies Erf rischungsgetrank, 
dadurch erhaltlich, dafi man 

a) von einer wassrigen, eine Stickstoff quelle fiir die Er- 
nahrung von Mikroorganismen enthaltenden Losung ausgeht 
und diese Losung mit Glucose und/oder einem Zucker, aus 
dem Glucose freigesezt werden kann^ versetzt, sofern 
diese Losung Glucose oder einen derartigen Zucker nicht 
Oder nicht in ausreichendem Mai3e enthalt, 

b) die in a) erhaltene Losung mit einem Mikroorganismus , 
der Glucose in Gluconsaure umwandeln kann, versetzt und 
die Glucose zumindest teilweise fermentiert, und 

c) nach beendeter Fermentation mindestens 15 mmol/1 der 
Gluconsaure durch Zugabe eines alkalisch machenden Mine- 
ralstof f salzes in das entsprechende Gluconat uberfiihrt. 

2. Alkoholf reies Erf rischungsgetrank nach Anspruch 1, 
dadurch erhaltlich, da3 man in Stufe c) als Mineralstof f * 
salz ein Alkalicarbonat , -hydrogencarbonat oder -hydroxid 
pder ein Erdalkalicarbonat , -hydrogencarbonat oder 
-hydroxid oder eine Mischung davon auf Basis von insbe- 
sondere mindestens zwei Metallkationen zugibt. 

3. Alkoholf reies Erf rischungsgetrank nach Anspruch 2, 
dadurch erhaltlich, dafi man in Stufe c) ein Mineralstof f- 
salz von Na, K, Ca und/oder Mg zugibt. 

4. Alkoholf reies Erf rischungsgetrank nach einem der vorher- 
gehenden Anspriiche 

. dadurch erhaltlich, daB man als wassrige Losung eine un- 
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verdiinnte oder verdunnte Bierwurze oder einen Extrafct vori" 

toxikologisch und lebensmittelchemisch unbedenklichen 

Pf lanzenteilen von einer oder mehreren Pflanzen einsetzt. 

5. Alkoholf reies Erf rischungsgetrank nach Anspruch 4, 

5 dadurch erhaltlich, dafi man in Stufe a) eine Wurze mit 

einem Stammwurzegehalt von ca. 1 % einsetzt, die man mit 
5 % mikroorganismushaltiger ferment ierter Wiirze aus einem 
vorherigen Ansatz versetzt. 

6. Alkoholf reies Erf rischungsgetrank nach einem der vorher- 
10 gehenden Anspriiche 

dadurch erhaltlich, daB man in Stufe b) Gluconbacter oxy- 
dans als Mikroorganismus einsetzt, 

7. Alkoholf reies Erf rischungsgetrankdadurch nach einem der 
vorhergehenden Anspriiche 

15 dadurch erhaltlich, da3 man in Stufe b) bis zu einem pH- 

Wert von mindestens < ca. 2,8 und insbesondere von ca. 
2,3 fermentiert und daB man das Mineralstof f salz in einer 
solchen Mange zugibt, daB nach der Zugabe der pH-Wert 
groBer als ca. 2,8 ist. 

20 8. Alkoholf reies Erf rischungsgetrank nach Anspruch 7, 

dadurch erhaltlich, daB man in Stufe b) die vorhandene 
Glucose vollstandig fermentiert und nach Zugabe des Mine- 
ralstof f sal zes 

d) erneut 12 bis 60 h, insbesondere 24 bis 48 h, beluf- 
25 tet, 

e) anschlieBend 6 bis 10 Tage, insbesondere ca. 8 Tage, 
stehen laBt und gegebenenf alls CO2 zur Sauerstof f entf er- 
nung einblast. 

9. Alkoholf reies Erf rischungsgetrank nach einem der vorher- 
30 gehenden Anspriiche, 

dadurch erhaltlich, daB man entweder nach Durchf iihrung 
der Stufe c) oder der Stufe e) mit einem SiiBungsmittel 
versetzt, filiert, mit Wasser verdiinnt, carbonisert 
und/oder abfiillt. 
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10. Alkoholf reies Erf rischungsgetrank nach einem der vorher- 
gehenden Anspriiche , 

gekennzeichnet durch 

mindestens 5 g/1, insbesondere 10 bis 20 g/1, Glucon- 
saure, und mindestens 15 mmol/1, insbesondere 20 bis 80 
nunol/l, Gluconat, insbesondere als Na-, K- , Mg- und/oder 
Ca-Gluconat • 

11. Verfahren zur Herstellung eines alkoholf reien Erf ri- 
schungsgetrank , 

dadurch gekennzeichnet , 

dafi man die in einem der Anspriiche 1 bis 9 beschriebenen 
Verf ahrensschritte durchf iihrt . 
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